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Guia para la interpretacion de las fichas técnicas de alimentos en los procesos de compras publicas

Caodigo: FT (Ficha tecnica) - G: (corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y

NOMBRE DEL ALIMENTO: LECHE EN POLVO ENTERA.

1. CLASIFICACION DEL ALIMENTO

Nombre del alimento: Nombre o denominacion con el cual el alimento es reconocido en el &mbito comercial, o el asignado en normas sanitarias o
técnicas.

A. GRUPO: LECHE, DERIVADOS LACTEOS Y PRODUCTOS DE IMITACION ADICIONADOA O NO DE NUTRIENTES U OTROS BIOCOMPONENTES

Campo 1: Hace referencia a la clasificacion del alimento de acuerdo con el enfoque de riesgo en salud publica establecida en la Resolucion 719 de 2015
del Ministerio de Salud y Proteccidén Social o aquella que la modifique o sustituya.

B. CATEGORIA: LECHE EN POLVO Y CREMA DE LECHE EN POLVO Y DEMAS DERIVADOS O PRODUCTOS CON ADICION DE LECHE EN POLVO

Campo A: Corresponde al grupo que incluye al alimento en el anexo técnico de la Resolucién 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion Social o
aguella que la modifique o sustituya.

C. SUBCATEGORIA: LECHE EN POLVO Y CREMA DE LECHE EN POLVO

Campo B: Corresponde a la categoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de la Resolucién 719 de 2015 del Ministerio de Salud y Proteccion
Social o0 aquella que la modifique o sustituya.

D. CAMPO DE APLICACION: Compras Publicas de Alimentos para consumo humano (Ley 2046 de 2020 o aquella que la modifique, sustituya o complemente).
Nota 1: Estas fichas técnicas son orientativas para proveedores y compradores de los programas de compras publicas locales priorizando la compra de alimentos de origen nacional hasta lograr la autonomia

alimentaria del pais, con base en las disposiciones de la normatividad sanitaria vigente en Colombia.

Campo C: Corresponde a la subcateoria donde se incluye el alimento en el anexo técnico de la Resolucion 719 de 2015 del Ministerio de Salud y
Proteccion Social o aquella que la modifique o sustituya.

Campo D: Hace referencia al alcance de la ficha técnica la cual aplica solamente para los procesos de Compras Publicas de Alimentos para consumo
humano objeto de la Ley 2046 de 2020

2. ESPECIFICACIONES FISICOQUIMICAS

PARAMETROS FISICOQUIMICOS VALOR UII:/I”ESIDDADE REFERENCIA NORMATIVA
Materia grasa 26 - 33 % m/m
Humedad maximo 4.0 % m/m
Acidez expresada como acido lactico 0.9-1.30 %
Cenizas 6 % m/m
Proteinas 24,5 % m/m
Proteinas de leche en los sélidos no grasos de la leche (Nx6,38), % m/m (2) 34 % m/m DECRETO 616 DE 2006
Na 0.42 % m/m
K 1.3 % m/m
Lactosa 34,0 - 44.0 % m/m
Lactosa residual en los solidos lacteos no grasos en leche deslactosada, % m/m(3) 8.5 %

Campo 2. Define los parametros fisicoquimicos de los alimentos, es decir, las caracteristicas o propiedades relacionadas con su naturaleza, que son
especificas para cada alimento y esenciales para garantizar su calidad, inocuidad o su valor nutricional. Todas se pueden medir mediante métodos
analiticos y los valores que aparecen como estandares en las fichas técnicas corresponden a los aceptados en las normas correspondientes de cada
producto. Si no aparecen valores en estas casillas es porgue no se han establecido estandares fisicoquimicos para el alimento.

Propiedades fisicas: Son aquellas que se pueden medir sin alterar la composicion del alimento como por ejemplo: el peso, el tamafio, la densidad, la
temperatura, el contenido de sdlidos, el punto de congelacion, etc. También se incluyen en estas propiedades las caracteristicas sensoriales que son
apreciables con los sentidos como el olor, el color, la textura, etc.

Propiedades quimicas: Para su determinacion requieren cambios de la naturaleza del alimento como por ejemplo: la acidez, el contenido de grasas, o de
sal, el indice de oxidacion, etc.

Valor: Se registra la magnitud admitida para el parametro fisicoquimico, que puede ser un valor absoluto o un rango.

Unidad de medida: Se expresara de acuerdo con el parametro que corresponda, por ejemplo: Acidez ( %), sulfitos (negativo), etc.

3. ESPECIFICACIONES MICROBIOLOGICAS

PARAMETROS MICROBIOLOGICOS LIMITE REFERENCIA NORMATIVA
Rto. Microorganismos mesofilos ufc/ mi 10000
Rto. Coliformes ufc/ml 11
Rto. Coliformes fecales ufc/ml -
Recuento de mohos, y levaduras ufc/g 500 Resolucién 1407 de 2022 .
Recuento de Staphylococcus aureus coagulasa positivo ufc/g 100
Recuento Bacillus cereus ufc/g 100
Deteccion de Salmonella/25¢g 0

Campo 3: los parametros microbioldgicos establecen limites para la presencia de microorganismos en los alimentos, y en algunos casos la ausencia de los
mismos, para garantizar la inocuidad del alimento. Los parametros estan establecidos por grupos de alimentos en la Resolucién 1407 de 2022 o aquella
gue la modifique o sustituya.

4. OBSERVACIONES (Normativa o referentes regulatorios en materia de salud publica u otras)

Campo 4. Observaciones: hace referencia a requisitos adicionales para establecimientos que fabrican, producen o comercializan alimentos envasados.

a. El concepto sanitario es un requisito establecido en la Resolucion 2674 de 2013, el cual es emitido por la autoridad sanitaria competente durante las
visitas de inspeccion sanitaria. Las fabricas de alimentos son visitadas por Invima y los establecimientos de preparacion, ensamble de refrigerios 0 menus,
almacenamiento, distribucién, expendio o comercializacion de alimentos son visitados por la Entidad Territorial de Salud segun su jurisdicciéon. Los
conceptos sanitarios no tienen vigencia definida y por tanto, se mantienen hasta que se realice una nueva inspeccién sanitaria.

b. Los materiales de envase deben ser aptos para estar en contacto directo con el alimento y para este fin deben cumplir las condiciones generales
establecidas en la Resolucion 683 de 2012, y en la normativa especifica por tipo de material como son: Resolucion 834 de 2013 sobre materiales
celulésicos (papel, cartdn y similares), Resolucién 4142 de 2012 para materiales, objetos, envases y equipamientos plasticos y elastoméricos y sus aditivos,
y la Resolucion 4143 de 2012 para los materiales, objetos, envases y equipamientos metalicos. Dicha normatividad rige también para los fabricantes de
envases para alimentos quienes son sujetos de vigilancia por parte del Invima, es decir, que deben contar con visita y concepto sanitario favorable o
favorable con requerimientos, que pueden solicitar los compradores de empaques y envases para alimentos.

c. El rotulo o etiqueta proporciona al consumidor informacion clara y comprensible sobre el alimento para permitir la eleccion informada, no debe inducir a
engafo o confusion. Para este fin debe dar cumplimiento a los requisitos exigidos en la Resolucién 5109 de 2005: nombre del alimento; lista de
ingredientes y aditivos alimentarios; contenido neto; nombre y direccion del fabricante o envasador; lote; fecha de vencimiento y / o fecha de duracién
minima; instrucciones de conservacion y de uso; numero de autorizacién de comercializacion (registro sanitario, permiso sanitario o notificacion sanitaria
segun corresponda).

d. La informacién nutricional, comprende la tabla de informacién nutricional, las declaraciones nutricionales (de funcién de nutrientes, propiedades
nutricionales y propiedades de salud) y los sellos de etiquetado frontal que son obligatorios cuando el alimento contiene exceso de azucares afadidos,
sodio, grasas saturadas, grasas trans y contenido de edulcorantes artificiales. Los requisitos y las excepciones se establecen en las Resoluciones 810 de
2021; 2492 de 2022 y 254 de 2023.

a. Todos los establecimientos deben contar con concepto sanitario Favorable emitido por la autoridad sanitaria competente como resultado de la Ultima visita de inspeccion sanitaria, Las fabricas de alimentos son
visitadas por Invima y los establecimientos de preparacion; ensamble de refrigerios o0 menus ; almacenamiento ; distribucion ; expendio o comercializacion de alimentos son competencia de la Entidad Territorial de

Salud con jurisdiccién. Asi mismo, se aclara que estos conceptos no tienen vigencia y se mantienen hasta una nueva inspeccién sanitaria.

b. Los envases de los alimentos y bebidas deben ser aptos para estar en contacto con alimentos. Por esta razon el material de envase debe cumplir con la Resolucién 683 de 2012, por medio de la cual se expiden
los reglamentos técnicos sobre los requisitos sanitarios que deben cumplir los materiales, objetos, envases y equipamientos destinados a entrar en contacto con alimentos y bebidas para el consumo humano.
c. Todos los alimentos procesados y las materias primas para alimentos deben contar con rétulo o etiqueta independientemente de que sean para sector gastrondémico o para comercializaciéon. Los requisitos de

etiquetado general para alimentos envasados y materias primas de alimentos para consumo humano, deben cumplir lo establecido en la Resolucién 5109 de 2005.

5. AUTORIZACION DE COMERCIALIZACION

Campo 5. Las autorizaciones de comercializacion son expedidas por el Invima y estan establecidas por la Resolucion 2674 de 2013 de acuerdo con el
riesgo en salud publica de la siguiente forma: Alimentos de alto riesgo: requieren tramitar registro sanitario. Alimentos de riesgo medio: requieren tramitar
permiso sanitario y Alimentos de bajo riesgo: requieren tramitar notificacion sanitaria. Es importante tener en cuenta las excepciones de cumplimiento de
estas autorizaciones de comercializacion definidas en el Art.37 de la Res. 2674 del 2013.

Las autorizaciones comerciales se expiden por categorias de productos y permiten incluir varias presentaciones. Informacién sobre los tramites:
https://app.invima.gov.co/oficina-virtual/knowledgebase.php?article=12

Requiere: | |Si [X [No |

|Tipo de Autorizacion:

Registro Sanitario

Nota 2: La Resolucién 2128 de 2023 exceptua del pago de tarifas para la expedicion, modificacion y renovacion de los registros sanitarios, permisos sanitarios y autorizaciones sanitarias a las microempresas

Nota 3: Los productos elaborados y comercializados en el Archipiélago de San Andrés, Providencia y Santa Catalina no requieren autorizacion de Comercializacion de conformidad con la Ley 915 de 2004 o aquella

6. EMPAQUE Y ROTULADO

Campo 6. Empague o envase y rotulado: hace referencia a las especificaciones de los materiales de envase y los requisitos obligatorios exigidos para el
etiquetado general y/o nutricional que apliquen al alimento. Se deben tener en cuenta las cuatro notas que aparecen en este campo.

Rotulado Frontal de Advertencia: El fabricante de alimentos procesados envasados evaluara si debera cumplir los requisitos sobre el rotulado frontal de
advertencia (sellos frontales de advertencia) de acuerdo a la composicion del alimento y conforme con lo establecido en las Resoluciones: 810 de 2021,
2492 de 2022 y 254 de 2023.

Tipo de envase 0 empaque: Bultos de papel kraft y bolsas laminadas
Requiere Rotulado General: Si X No

Requiere Fecha de Vencimiento: Si X No

Requiere Tabla Nutricional: Si No X
Requiere Rotulado Frontal de Advertencia: Si No X

Nota 4: El Rotulado solo es obligatorio para alimentos empacados o envasados.

Nota 5: Se deberan tener en cuenta las excenciones de los requisitos de rotulado de alimentos establecidas en el Articulo 11 de la Resolucion 5109 de 2005 o aquella que la modifique o sustituya.

Nota 6: Se deberan tener en cuenta las excepciones de etiquetados nutricional y frontal de alimentos establecidas en el Articulo 2 Numeral 2.1y 2.2 de la Resolucion 2492 de 2022.

7. CONDICIONES DE CONSERVACION

Campo 7: Las condiciones de conservacion hacen referencia a las caracteristicas que deben cumplirse durante el transporte y el almacenamiento para
conservar el alimento durante el tiempo de vida Gtil estipulado en la etiqueta o para su comercializacion y consumo si se trata de alimentos no envasados,
esto incluye adecuadas condiciones de limpieza, desinfeccion y manipulacion en estas etapas, establecidas en la Resolucion 2674 de 2013, y
generalmente se relacionan con la temperatura de conservacion del alimento:

Congelacion: cuando requiere temperaturas por debajo de 0° C, es especifica segun el tipo de alimento y por eso puede establecerse en un rango entre
0°Cy-25°C

Refrigeraciéon: temperatura entre 2 a 4° C

Temperatura ambiente: temperatura habitual del sitio de produccién y comercializacion del alimento. No obstante es posible que algunos alimentos se
conserven por menos tiempo en climas calidos, situacién que debera tenerse en cuenta para establecer la fecha de vencimiento.

» Conservacion a temperatura ambiente

8. TRANSPORTE

Campo 8: El transporte de los alimentos debe realizarse en vehiculos de uso exclusivo para este fin, los cuales deben contar con concepto sanitario
expedido por las entidades territoriales de salud. Las condiciones de los vehiculos deben ser acordes a las necesidades de conservacion de los alimentos,
es decir que si se definié en el campo 7 que el alimento requiere condiciones de limpieza, desinfeccidn, proteccion para el alimento, refrigeracion o
congelacion, el vehiculo debe proveer y mantener estas condiciones durante todo el tiempo que se realice el transporte.

Para garantizar el mantenimiento de la cadena de frio, los vehiculos para alimentos refrigerados o congelados deben contar con instrumentos y registros de
medicién de temperatura durante todo el transporte.

« El transporte de alimentos, los operarios, transportadores y auxiliares del vehiculo deberan cumplir lo establecido en la Resolucion 2674 de 2013 y las demas que las sustituyan, modifiquen o adicionen.

* Los vehiculos transportadores de alimentos deben contar con inscripcidén y concepto sanitario emitido por la Entidad Territorial de Salud del orden Departamental , Distrital y Municipal categoria Especial , 1,2y 3,

con jurisdiccion en el territorio.

Referencias normativas adicionales

Decreto 616 de 2006: Por el cual se expide el Reglamento Técnico sobre los requisitos que debe cumplir la leche para el consumo humano que se obtenga, procese, envase, transporte, comercializa, expenda,

importe o exporte en el pais.

Las referencias normativas adicionales pueden corresponder a normas especificas de producto o normas complementarias que apliquen al alimento.
Informacionm sobre normatividad para alimentos y bebidas: https://www.minsalud.gov.co/salud/publica/HS/Paginas/normograma-sanitario-alimentos-y-
bebidas.aspx




